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なお、検討期間は平成 21 年 12 月～ 23 年 10 月
の 2年 10 ヶ月とした。
































































平成 23 年 2月 12日（土）、13日（日）「にいが











きた。さらに、同菓子は 10 月 23 日（日）に開














　販売実績は、7 月 31 日（日）「第 2 回にい
がた青空市場」で 150 個、8月 9日（火）～ 15
日（月）「たがいに、にいがたキャンペーン」
で1,000個 15）、10月の「第6回 JA新潟市農業祭」























































た。その結果、小学生以下 8人（男 3人、女 5
人）、中高生 3 人（男 1 人、女 2 人）、20 代 24
人（男 2 人、女 22 人）、30 ～ 50 代 27 人（男
11 人、女 16 人）、60 代以上 30 人（男 13 人、
女 17 人）の、合計 92 人（男 30 人、女 62 人）
となった。このうち、若者の 20 代（n=24）、












「毎日：5 点」が 13.0%（n=7）、「週に 3 回：4
点」が 7.4%（n=4）、「年に数回：1点」が 5.6%
（n=3）の順となった（表 3-1）。これらの評点









と、20 代が 2.4、60 代以上は 3.1 となった。こ












の評点平均は前者が 0.8、後者は 0.4 となり、








同様の評点平均は 0.7 となった（表 3-3）。日
常の食生活において意外に多くの方が野菜を
使った菓子を喫食していることがわかる。また、









































































































21 ～ 23 年度新潟県立大学教育研究推進事業
費の助成を受けて実施したものです。ここに付
記して謝意を表します。
参考文献等
1）『2006（平成18）年版食料白書「地産地消」の現
状と展望−食と農の将来を見据えて−』、食料白書
編集委員会編、（社）農山漁村文化協会、東京、p.11
～14（2006）
2）「食料・農産物の流通と市場Ⅱ」日本農業市場学
会編、筑波書房、東京、p.9～11（2008）
3）『にいがた発「R10プロジェクト」』、新潟県
4）「安心スイーツいかが低カロリーでアレルギー配
慮県立大など試作」、新潟日報（朝刊）、2010年10
月30日
5）「特集ようこそ! 第五回JA新潟市農業祭　食
と農業のワンダーランドへ!」、JA新潟市広報誌
Kirakira、新潟市農業協同組合、2010年11月号、p.3
6）「健康ビジネスサミットうおぬま会議2010　新潟
県における糖尿病治療の現状と課題」、新潟日報（朝
刊）、2011年1月15日
7）筒井和美・荒井冨佐子・田村朝子・宮西邦夫・金
子琢也・岡本進：産学連携による低エネルギー菓
子の開発～新潟の伝統野菜と米粉を用いた和洋菓
− 8 −
人間生活学研究　第3号　2012
子の検討～、人間生活学研究2、p.71～76（2011）
8）林　典子・今井孝成・長谷川実穂・黒坂了正・佐
藤さくら・小俣貴嗣・富川盛光・宿谷明紀・海老澤
元宏：食物アレルギー児と非食物アレルギー児の食
生活のQOL（Qualityof life）比較調査、日本小児
アレルギー学会誌、23、p.643～650（2009）
9）「四つ葉クッキーで幸せに県立大生ら商品化」、
新潟日報（朝刊）、2011年5月2日、p.24
10）第2次食育推進基本計画、内閣府、2011年3月
11）田村朝子・筒井和美・荒井冨佐子：給食管理学内
実習における県産品の使用実態について、人間生活
学研究1、p.39～44（2010）
12）『あすから「にいがた冬食の陣」当日座新しい
味へ市民連携、低カロリーもなか県立大生らが開
発』、新潟日報（朝刊）、2011年2月10日、p.11
13）「レンコン入りどら焼きいかが新潟県立大の学生
が商品化」、新潟日報（夕刊）、2011年10月20日、p.7
14）「特集第6回JA新潟市農業祭　～食を想う・食を
楽しむ～」、JA新潟市広報誌Kirakira、新潟市農業
協同組合、2011年11月号、p.2
15）「味爽やか見て楽しく」、新潟日報（朝刊）、2011
年8月11日、p.15
